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Qkruchy torfowe. dobrym są nawozem 
na laki i pastwiskaa. 


Torf, który oprócz swoich'części palnych, smolnych 
i tłustych zawićra także wiele materyi rozpuszezal- 
nych, jako to: pruchnicę, kwas pruchnicowy, siarko- 
wy,.fosforyczny i inne połączenia, w tych miejscach, 
gdzie podobne odpadki i okruchy w wielkićj ilości 
się znajdują, nie był dotąd należycie oceniony i 
jako Środek nawozowy uważany. Gdy zaś według 
wszelkiego- podobieństwa niewiadomość tego była 
przyczyną, więc nie od'rzeczy będzie wskazać nie- 


które sposoby, które najkrótszą drogą zaprowadzą: 


do przyrządzenia nawozu z odpadków torfowych. 
Jakeśmy wyżćj uważali zawiera torf mnóstwo pruch- 
nicy; ale ta kwaśna pruchnica nie jest jeszcze do 
tego; zdatna, aby roślinność pomnażała; chciawszy 
więc tych odpadków. samych użyć, nie zrobiłyby one 
zadnego skutku, prócz. spulchnienia woli. Przeto przy 
użyciu odpadków torfowych trzeba pamiętać o tóm, 
aby wolny kwas pruchnicowy zobojętnić i do roślin- 


ności zrobić zdatnym. To-da się najlepićj zrobić zač 


pomocą popiołu drzewnego: bo popiół, zawierając 
w sobie kwas ługowy, zobojętnia kwas pruchnicowy 
i powoli kwas węglany uwalnia, przez co dla roślin 
przybywa główna materyja pokarmowa, a przez po- 
łączenie kwasu pruchnicowego powstaje materyja wo- 
dnista. Kto ma sposobność zebrać wiele moczu, mo- 
že z wielkim pożytkiem użyć go do polewania od- 
padków torfowych, ale potrzeba aby mocz przez dłuż- 
sze stanie w zgniliznę przeszedł nim będzię-użyty do 
zwilżenia onych: Przytóm tworzą się z pełączeń mo- 
czu sole amoniakowe, i gdy okrawki torfowe, jak się 


to często zdarza, połączone są z gliną i źwirem 
siarczanym, to powstają z wzajemnych rozkładów ma- 
teryje, które roślinienie bardzo pobudzają. Ponieważ 
taki nawóz działa bardzo silnie i szybko, tedy po- 
trzeba go krótko przed siejbą po roli rozrzucić, al- 
bo na pastwiskach jak gypsu użyć. W ogrodach Zro- 
biono takže to dostrzeženie, że taka ziemia torfowa 
wielki wpływ wywiera na wielkość i piękność ge- 
orginii. Pożyteczną więc byłoby rzeczą , gdyby od- 
padki torfowe, zmieszane z ługami, do sadzenia zie- 
mniaków mogły być użyte, dając do kazdćj jamki 
pod ziemniaki garść tych odpadków. 

O użyciu ziemi torfowćj na ściołkę w oborach, 
w owczarniach, mieszania jéj z nawozem bydłeciem 
pomówiemy w swoim czasie. 


O gatunkach drzew owocowych zagram 
nicznych, któremi sadownictwo krajo- 
we poprawione być może. *). 


Zamyślając o poprawie sadownictwa za pomocą 
gatunków sprowadzonych w nasionach lnb w zra- 
zach szczepowych i okulizacyjnych z krajów obcych, 
zastanowić się najprzód należy nad tą okolicznością, 
że aklimatyzowanie drzew zostaje w ścisłym związ- 
ku zstosunkami podobieństwa we względzie temperatu= 
ry między okolicą z którćj materyjał sprowadzony” 
pochodzi, a okolicą w Którćj użyty będzie. Z bliż- 
szego rozpoznania tćj okoliczności okazuje się, Że 
zaprowadzenie u nas gatunków juž przyswojonych 

*) Obacz dzieło Ogrodnictwo zastosowane do po- 
trzeb ziemiana polskiego, na slronie 298. 


w krajach zimnych i na ubogićj glebie położonych , 
najwięcćj rokuje korzyści i pewniejszą ma rękojmię 
pomyślnego skutku, niżeli ich przeniesienie z krajów 
cieplejszych i zamożniejszych w dobrą ziemię. 
Jakkolwiek więc Galicyja ma o granicę słynące 
z owoców wybornych Wegry i Morawy, a Podole 
przytyka do przyjaznych sadownietwu Multan , nie 
z tamtąd jednak, lecz z Prus pomorskich a nawet 
z północeniejszćj Danii i Szkocii wypada opatrywać 
się w nasiona i zrazy szezepowe, aby przy za- 
chodzącćj jednakowości w stanie temperatury i w ga- 
tunkowćj możności gleby, przyswojenie obcych ga- 
tunków było pewniejszóm i spieszniejszćm. 
Następujący spis drzew owocowych hodowanych 
w Prusach książęcych i na wyspie Alsen w Danii, 
wydany z polecenia rządu, w którym zamieściłem 
niektóre gatanki hodowane w Szkocii, posłuży za 
skazówkę do uczynienia wyboru. 
Pomologiści dzielą owoce jedne według ich kształ- 
tu a drugie według przymiotów gatunkowych na 
klasy, te zaś na gromady. Liczą oni w rodzaju ja- 
błek klas siedem jako to: *) ops 
D "Jabłka żebrawe (Kanta spy które dzie. 
lą się na trzy gromady. 

2) Jabłka różowe (Rosendpfet), które dzielą 
się na dwie gromady. 

_3) Jabłka łopatkowe (Ramburdpfel), któ- 

_ re dzielą się na dwie gromady. 

4) Renety, które dzielą na cztćry gromady. 

5) Jabłka centkowane i w paski (Stregfiin- 

~ ge), które dzielą się na cztćry gromady. 

6 Jabłka piramidalne (Spilzdpfeł), tych 

jedna jest gromada. 

7) Jabłka płaskate (Plaltedpfel), 

dzielą się na dwie gromady. 

Rodzaj grusz ma mieć według spisów najno- 
wszych 1500 gatunków i odmian ; dotąd podzielono 
grusze na 7 klas, jako to : 

4) Gruszek soczystych miękkich, 2) takichże pół 
miękkich, 3) gruszek mięsistych twardych, 4) gru- 
szek kruchych, ktore się dzielą na miekkie i na 
twarde, 5) pomarańczówki, 6) bergamotów, które 
dzielą się na soczyste, miękkie i twarde, 7) gru- 
szek rudawych (roussciets), klasy te różnią się zno- 
wu na gatunki letnie, jesienne i zimowe. 

Muszkatelki nie stanowią klasy osobnćj, lecz 


które 


*) Używam tu terminologii niemieckiój p. Wilde- 
nów jako stosowniejszćj do wskazania łatwego 
znamion gatunkowych. 


188 


mieszczą się pomiędzy siedmią powyższemi, w mia- 
rę odmiany. 

Rodzaj śliw podzielony jest na trzy klasy, jako to:. 

1) Damascenów. 2) Mirabelów i Renglotów. 3) Śliw 
węgierskich. 

Rodzaj wiszni podzielony na dwie główne klasy: 
farbujących i niefarbujących , które dzielą się na 
dwie gromady, różniące się liściem i szypułką , a 
te na gatunki i odmiany czerwone i czarne, wodni- 
ste i mięsiste. 

Rodzaj czereszni podzielony jest na dwie główne 
klasy: farbujących i niefarbujących. Pierwsza dzieli 
się na dwie gromady, miękkich i twardych; druga 
na trzy gromady; jednobarwnych , dwubarwnych i 
nakrapianych. Dalszy podział na gatunki i odmiany 
jest nader liczny. 

Z wymienionych powyżćj pięciu rodzajów owo- 
ców wybrać można do poprawienia sadownictwa na- 
szego krajowego przez asymilacyję strefy i gleby, 
gatunki następujące. *) 

Z rodzaju jabłek. 
i. Borsztówki er DE A 


2. IKalwiny białe . . 3. 4. 6. | 

3. » czerwone 2. 4. 6.11. » 
6 
5 


Q. Gravessteiner 
10. Renety białe 
żółte ; 
Szare 


= 

«e 
(= 
s 


4, Kardynałki . - . 2. EE » 
5. Angielski pippiug 3. 4. 5.|15. Jabłka różowe 
6. » Parumin 3. 4. 14. Masranckie 

75 s Kiog o 2. r. 15. Czeskie masz. 2. 
8 


4 Great Richard 3. 4. 5.116. Szietyny ... . 
Z rodzaju gruszek. 


WaBD m w GH © © 
= 


1. Bonkrety letnie 1. 2. 4. 6.| 8. Bergam. jesienne 2. 4. 5. 
Q, Cłairville longue 2. 6.| 9 Cukrówkilet. 1. 4. 5. 6. 
3, Prinzenbirn . - 1. 4. 6.|10. » jesienne 2, 4. 5. 6. 
4. Greifing - . « - 2. 6.|11. » zimowe 3. 4. 5e 
5. Jungferbirn . : 1. 6.|12. Winiówkiletnie 1. 4. 5. 
6. Manille bouche 2. 4. 5:| 13. * zimowe 3. 4, 6, 
7. Bergamotki letnie 1, 2. 5. | 14, Muszkatel. letnie 1. 4. 6- 


3. Z rodzaju śliw. 


1. Śliwki morel. czerw. 1. 5.| 7. Mirabel.błękit.***)1. 4, 5. 
Q: » » żółte 1. 5,| 8. Leipzig. Zwetsch. 2. 4. 6. 
3.  » nakrapiane **) 2. 6-| 9 Węgierki, wiel- 

4, Damasceny . . . . 2. 4. 0. kie ****) , . 9.4, 6. 
5. Amoli żółte .... 2. 4.:5.|10. » małe .... ©. 4. 5- 
6. Mirabele czarne 1. 4. 6 5 


*) Dla łatwiejszego i dokładniejszego rozgatunko— 
wania, oznacza się liczbami, 1) gatunek letnie, 2) 
jesienne, 3) zimowe, 4) gatunki wyborniejsze, 
5) niskopniowe, 6) wYsoKOPNIÓWE 

*+*) Te trzy gatunki udają się wybornie na Podolu 
wschodnióm , gdzie widzieć je można nawet 
w ogrodach łośdieńckioh: 

***) Hodowanie mirabelów nie jest zupełnie pewne, 

****) Węgierki wielkie udają się miejscami w Galicyi, 


4. Z rodzaju wiszni farbujących. 
1. Majówki czer- 6. Amorelkę jesien- 
Ó. ną małą . . 2..5. 
5. 


7.- v żezwiszone- 


wone k SĄ: 
2. Muszkatelke czeska 1. 4. 


3. Czarną wielka migałęziami 2. 5 
słodka .. « 1. 4. 5.]| 8. » wielką toto- 

4. » nakrapiana kwa-- wą słodką 1. 4. 6. 
śnią > oe „ 1, 4. 6.| 9. Hiszpankę eran Cl 5. 

5. Amareke wielką > 1.4. 6. f 10. » „twardą 2. 4, 5. 


5. Z rodzaju czereszni farbujących. 
1. Wielkie, kragłe, czar- 


k Wielkie podługowa- 
1. 4. 6. 


ne słodkie te czarne winne 1. Ą. 6. 
Niefarbujące. 
4. Żółta wielka . . . 1. 4. 6 |4. Krwawoczerwona 2, 4, 6. 
Q. Biała » .. n3. 4. 5.|5. Podpalona . se. 1. 6. 
3. Czerwona »... 1. 4 6. 
6. Z rodzaju pigwy. 

4. Figwę jabłkowa <16 3. 5.|3. Pigwę tyrolską 
9. Pigwę gruszkową .-« 3. 5 »; płaską, - »-3. 5. 


Przydaćby można do powyżej wymienionych ro- 
-dzajów : orzechy włoskie, morwy i brzoskwinie, ale 
jedynie tylko jako przedmioty kultary przemijającćj, 
która w krótkich peryjodach ponawianą być musi, 
gdyż orzechy włoskie przy 162 mrozu, morwy i brzo- 
skwinie przy 8 stopniach giną, albo tóż znacznie 
uszkodzone bywają. Hodowanie gruszek Berów, 
Duanów, łisenbart, wirgulezów, śliw 
renglotow, jabłek oliwnych i moreli; 
jest równie niepewne; wszystkie te gatunki nie mo- 
ga więc być uważane za przedmiot powszechnćj kul- 
tury i z tój též przyczyny: wypuszczone zostały z po- 
wyższego Spisu, i żadnych o ich kulturze pra ił 
nie umieszczamy. 


Rozmaite sposoby robienia sórów: 


Stosowna pora jest pierwszym warunkiem aby 
się pewne fabrykacyje w gospodarstwie udały, a do 
tych: należy także wyrób sćrów. Doświadczenie na- 
uczyło Że się najlepićj udają z wiosny w miesiącu 
maju i czerwcu, potóm w jesieni, we wrześniu i 
październiku: albowiem o tym czasie więcćj mają a- 
Tomatu; są smaczniejsze i tłuściejsze ; w -lecie zaś 
robione prędko wysychają albo się psują Przyczyny 
tego szukać trzeba poczęści w wplywach powietrza: bo 
mierne powietrze najbardzićj tej labtykącyi, sprzyja, po- 


n 
lecz nie zawsze dojrzewają ARCE przeci- 
wnie małe węgierki zwane także Sirmierzwe- 
teschen, zwykle dojrzewają w Galicyi i na Po- 
dolu. Są bardze dobre do suszenia. 
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części także. w paszy którą się krowy na wiosnę i 
w jesieni Żywią. 

Co się dotycze paszy winienem dodać že rośli- 
ny okrywające grunta nizkie ale ciężkie najwięcćj 
sprzyjają tak co do ilości jako i dobrego smaku sé- 
ra; rośliny zaś rosnące na wzgórzach działają wię- 
ećj na wydzielenie w mléku maślnych części. Wresz- 
cie krowy, z których mléka robić się mają sóry, 
nie trzeba na pastwiskach gnać, psami szczuć i in- 
ną swawolą, jak to pastuszkowie czynić zwykli, 
dręczyć: to bowiem szkodliwy wpływ wywiera na 
mléko, z którego w podobnym przypadku prędzćj do- 
bre uzyska się masło ,. ale sér ani będzie smaczny 
ani długo chować się nie da. i 

Przytoczenie uwag tych zdawało nam się nie- 
zbędnie potrzebne, albowiem są na doświadczeniu 
oparte; w gospodarstwie wiejskiem zaś to tylko jest 
dobrem co Się przez własną szkodę za dobre uznać 
było zmuszonem. 3 

Sér krowi zwyczajny. Kwaśne mléko 
zebrawszy, śmietanę przystawia się do ognia, aby 
się zsiadło; potóm się wlewa do drewnianego na- 
czynia czopem u spodu opatrzonego, aby serwatkę 
gdy tego potrzeba upuścić. Skoro serwatka ociekla, 
nabióra się sćr, jak wiadomo, w worek i zawiesza 
się nad naczyniem na drabince (jeżeli wyrób sćra 
jest znaczniejszy, to się przez to ściany nie psują, 
w któreby inaczćj kołki. nabijać trzeba) aby do re- 
szły serwatka. ściekła. Potćm kładzie się worek z 
sórem na ławie , nakrywa się krążkiem, i z po; 
czątku mniejszym . a potóm - większym przykłada się 
kamieniem; albo jeżeli większą masę séra wyrabia 
się, wtedy kładzie się go pod prasę umyślnie na to 
sporządzoną. Po 24rech godzinach wyjmuje się sér 
z worka; zaprawiony słodką śmietaną służyć może 
za pokarm z chlebem albo do legumin. Gdy: zaś jest 
przeznaczony ( do- fabry kacyi twardych. serów, to go 
się kładzie do niecek, solą posypuje i tęgo rękami 
wygniąta i przerabia, dodaje się kminkuelub zasu- 
szonćj i na proszek utartćj mięty. pieprzowćj , na- 
reszcie robią się gomulki i. te stawiają się na su- 
chem i przewiewnem. miejscu, aby dobrze wyschły. 
W wielkićj Polsce i na Litwie przy każdym dworze 
gospodarskim stoi, drzewo zakopane, dość wysokie, 
na którem umieszczona jest kl latka (sćrnik) i w nią 
stawiają gomułki na przesuszenie. Gomułki te na. 
bierają bardzo przyjemnego. smaku i bardzo dają 
się długo przechowywać. Chcąc im nadać Zóltawą 
barwę trzeba, gdy: się kwaśne mlóko „daje do: ognia, 
wsypać odrobinę mialiko utluczonego szafranu. gwi 


Holenderskie. Gdy słodkie mléko zsiądzie 
się, holenderskie gospodynie odlewają serwatkę aż 
do ostatnićj kropli , twarog wyciskaja mocno w rę- 
kach trzy razy, ale tak Że za każdą razą półgodzi- 
ny oczekują, aby wszystkie wodne cząstki , któreby 
jeszcze w nim były, oddalić. Poczóm prasują jak 
najmoenićj w większych lub mniejszych drewnianych 
formach , które są podziurawione, a przytóm solą 
go. To zrobiwszy, aby jeszcze więcćj oddzielić ser- 
watkę, kładą na sér drewniane pokrywy, a na-te 
kamienie i przewracają go co godzina lub co 
dwie godzin na drugą stronę. Skończywszy praso- 
wać wyjmują go z formy, nacierają wszędzie solą 
i dają na deskę do suszenia. Po dwóch dniach 
można go juž użyć do jedzenia. Chcąc aby był le- 
'pszym, trzeba żeby był starszym. Wykrawują potóm 
dziurę, w którą wlewają białego wina, przykrywają 
ją wyrzniętym kawałkiem séra, zawijaja w papićr i 
zanoszą na kilka miesięcy do piwnicy. 

| Fryzyjskie. Zebrane słodkie mióko zagrze- 

wa się w miedzianym kociołku i na każde wiadro 
daje sie pół łyżki stołowćj podpuszczki aby się zsia- 
dto, co prawie w dwóch godzinach następuje, przez 
któryto czas mlóko jest w kociołku. Poczóm wymie- 
'szawszy złówa się wraz 7 serwatka do worka sér- 
nego i kładzie się do drewnianych niecek , które 
mają dziurę we dnie na ściek serwatki. 

Pozostały twarog ugniata się mocno z 3 kwar- 
tami soli na 30 funtów séra , poczem jeszcze raz 
dóbrze się przemiesi i na 12 godzin zostawia do 
«wyschnięcia. Po upływie tego ezasu wkłada się do 
*deczułki Żelaznemi obręczami obitój, nazywanćj be- 
ezka sórną. W tój beczułce masa serna prasuje się 
przez trzy godziny, potóm połówa się wrzącą wodą, 
wyjmuje z beczułki, a zawinąwszy w kawał cień- 
Kiego płótna znowu wkłada się do beczułki sćrnćj i 
jeszcze przez jedną noe prasuje. Tym spesobem sér 
‘nabiera swego kształtu, poczóćm się wyjmuje, nađe- 
śkę do siiszenia daje, i codzień, aż zupełnie nie 
wyschnie, co zwykłe po 8 dniach następuje , obraca 
a potóm obskrobuje czysto. I teraz dopićro gotów 
jest do użycia lub na sprzedaz. 

Limburskie. Chciawszy zrobić sér podobny 
lo limburskiego, bierze się albo sama Śmietana, 7 
«czego będzie sér śmietankowy, albo przez połowę 
śmietana i zebrane mléko , ałbo wreszcie robią go 
w zebranego mleka , z czego sér będzie chudy. 

Nim się mléko zsiądzie, trzeba go wprzód zmie- 
rzyć. Na jeden funt séra z śmietany, bierze się trzy 
kwart albo 9 funtów, a na jeden funt chudego 'sóra 
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dwie kwart albo 6 funtów mleka. Zaprawiwszy mlé- 
ko podpuszczką, aby się zsiadło, zlewa się do 
miedzianego kociołka z uchem i za to wiesza się 
nad ogniskiem. Teraz dodaje się potrzebna mnogość 
podpuszezki (na każde wiadro pół łyżki stołowćj) 
wymiesza się wszystko razem należycie i podpala 
się ogień pod kotłem. Güy sie masa aż do 40 stopnia 
podług Reaumura zagrzeje, ogień się rozrzuca, a 
żsiadłe -mléko odstawia się na stronę, przekrawuje 
się na krzyż nożem i jeszcze kilka godzin pozwa- 
la się mu stać spokojnie , aby się serwatka lepićj 
oddzieliła. Chcąc sćry robić, trzeba mieć gotowe formy 
z tarcić czworoboczne i tyle ich mieć ile chcemy 
sórów zrobić. Na sćr ze śmietany formy są na 6 
cali długie i szerokie a na 12 głębokie; na chudy 
sér formy mają tęż samą długość i szerokość , ale 
tylko 9 ealów są głębokie. Formy te w górze i u 
spodu są otwarte, to jest bez dna i wierzchu, śŚcia- 
ny zaś są podziurawione drobno. W te więe formy, 
które potrzeba przed użyciem ich wygotować:w Czy- 
stćj wodzie, rozdziela się twarog, a serwatka i tu- 
taj odpływa. Gdy już serwatka zupełnie Ścieknie, 
sćry zanoszą się do suchćj, przewiewnćj piwnicy 
albo spizarni. Tu po wyschnięciu wyjmują sie z form ni 
co drugi lub trzeci dzień nacieraja solą. Poczóm je- 
szcze raz muszą zupełnie wyschnąć , wynoszą się 
więc do przewiewnćj spiżarni, i tu co drugi dzień 
piwem lub czysta wodą (bez soli) myją a potóm w 
-papiér zawijają. ; 

Westfals kie Zebrane kwaśne mleko , które 
przy ogniu się zsiadło, złówa się do worka sćrne- 
go, i ciężarem jakim przyciska, tak ażebyswszystka 
serwatka wyciśnięta została. Poczóm -sér w ręku 
rozdrabia się miałko, wkłada do próznego naczynia, 
gdzie trzeba go zestawić- przez trzy. do cztórech 
dni, a chciawszy go mieć bardzo mocnym przez 7 
do 8 dni. Gdyby tu zanadto przeszedł w zgliniznę 
i nie dawał się formować, to dodaj trzecią część 
świóżego twarogu ale dobrze wyciśniętego i wszy- 
stko razem wymieszaj dobrze. Poczóm dodaj jeszcze 
masła, soli, kminku , tluczonego pierzu i gwoździ- 
ków, należycie wymieszaj i przerób, a z masy for- 
muj sćry w eylindrowe gomułki, które na desce lub 
przetaku postaw do suszenia. Im starsze séry lim- 
burskie, tém są wyborniejsze. Wreszcie można je 
na desce lub przetaku przerabiać często znowu od- 
miękczając: gdyby za miękkie były do formowania 
i nie dały.się Zadną miara przerobić, to trzeba je- 
szcze raz "przemieszać je ze świóżym <twarogiem 
mocno wyciśniętym. Przechowywać ©ne potrzeba na 


miejscu suchem i przewiewnem: ponieważ robaki lu- 
ia go bardzo. 

Szwajcarskie. W Szwajcaryi robią sćry za- 
"az po wydojeniu krów. Wszystkie mleko zlewają 
do kotła, mad 'wolnym ogniem zagrzewają go do 40 
stopni Reaumura i zadawszy podpuszczką oczekują 
aż się mie żsiądzie ustawicznie mieszając. Gdy Toz- 
Jrad nastąpi a serwatka wyklaruje się, wkładają 
twarog do form -które mają dno podziurawione, tu 
pozostaje do drugiego dnia, poczóm otwierają formę, 
sér zanoszą na miejsca przewiewne , od robactwa 
wólne, i codżiennie go sólą i obracają. 

Tak zwany zielny sér robią dodawszy do 
twarogu ziela melotu sproszkowanego ; do użycia 
trą go na tarce i na chleb z masłem posypują. 

Czeskie. Sóry czeskie nadzwyczajnie są chwa- 
done i są bardzo smaczne , robią się zaś następują- 
cym sposóbem. 

Zebrane mléko kwaśne niegrzane przy ogniu, 
żłewa się do koszyków lub drewnianych saganów, 
m których dno i ściany podziurawione Są, posypuje 
się solą i kminem. Zostawia się potém przez pół- 
godziny aby serwatka przez dziarki ściekła, poczem 
twarog osiada na dno, znowu dolewa się mléka, do- 
daje 'soli i zaprawia się kminem, pozwalając po- 
wtórnie ściekać serwatce, i tak dalćj postępują, aż się 
koszyk lub sagan napełni. Poczóm zostawia się przez 
3 lub 4 godzin spokojnie, aby twarog mógł należy= 
«ie osiąśdź. "Teraz dopićro wykładają go ostroźnie 
na deskę, aby się nie połamał, posypują troćhą so- 
di i wynoszą na świćże powietrze aby tam wysechł. 
Robiąc tego rodzaju sóry trzeba wszakże „uważać 
na to, aby mléko było lepkie, co się tylko podczas 
„gorąca wydarza, gdyż inaczćj sér z serwatką łatwo 
się źbiega; przeto przy zimniejszćj temperaturze 
potrzeba dodać trochę ciepłćj wody, albo postawić 
mléko pod piecem , atoli piec nie powinien być mo- 
no napalony : gdyż inaczćj ser traci na swćj dobroci. 

Z soleniem séra trzeba także być ostrożnym: bo 
dłodawszy soli za wiele, sér będzie kruchy, a da- 
«wszy za mało, sér będzie twardy. 

Kartoflane sóry. Robią się dwojakim spo- 
sobem. : 

4) Dobre kartofle stołowe parzą się albo gotują 
ma miękko w wodzie, ale nie powinny być popęka- 
ne, 'bo przez to tracą na mocy, obierają się z łupy; 
igdy ostygną trą się na Żelaznój tarce. 

Cztóry części (co do wagi) tych kartofli zapra- 
wiają się z dwoma częściami ze zasiadłem mlókiem 
krowiem, żławszy wprzód serwatkę, należycie poso- 


lą, kminkiem posypią i dóbrze się wylnieszą. Poczóm 
ta masa nakrywa się i w lecie dwa do trżech hi, 
w zimie 3—4 dni spokojnie się zostawia. Po tipły- 
wie tego czasu znowu należy miasę dobrze przemię- 
sić i napełnić nią formy 'sćrne, gdzie wodtie 'cżąśtki 
ściekają a Sér przez kilka dni stoi. 'Potóm wykła- 
dają się na deskę i'suszą 'nałeżycie; 'susżyć 'nie 
można na goracym ‘pietu ani na słońcu, poniewaz 
popekałyby. Gdyby wszakże to nastąpiło , tedy 'po- 
trzeba je posmarować milókiem kwaśnem że 'śmieta- 
ną albo piwem i dałej suszyć. 

"Wreszcie óbkładają się te Sóry zieloną piaszą 
miętą i po czterech dniach będą gotowe. Im «dłużej 
wszałże leżą, tam piękniejsze będą. ` 

'*2) Inny ‘sposób robienia séra kartófianego , bar- 
ści mleka krowiego , kożłego lub 6weżego 'a jedną 
część kartofel, mieś to razem jak najnioeniej'i przy- 
krywszy masę postaw na 3 do 4 dni. Po upływie 
tego czasu włóż do form serowyćh warstwe niw gru- 
dóść wielkiego palca, pósyp trochę kwiatu bzowego, 
*mińka i kwiatu masźkatołowego i zróbiwszy "ga- 
łeczkę wielkości orzóćha włoskiego ze świeżego nía- 
sła wciśnij ja stołową łyżką. Potem kładź mówą 
warstwę opisanym sposobem i postępuj tak dalej aż 
się formy nie napełnią. Wreszcie postąpisz 80- 
bie tak jak wyżej pod nr. 1. było "opisano. Przechowy= 
wać masz w suchem miejscu, gdzie te sćry iim'star- 
«że tóm lepsze będą, równe badą e0 do smaku ho- 
łendefskim i mółe czyli róbaki nie mnożą się w nich. 

Kozie sóry. Podprawia się słodkie nié- 
zebrane młeko Kozie, które można kže na pół 
rozpuścić ze słódkiem dóbrem krowióm młekie , tå 
gdy się młeko zsiądzie wyczerpuje się do durszla- 
ka, aby serwatka ściekła, posypuje kminkiem i 'twa- 


"rog daje do formy Gdy tu wodniśte częśći Ściekną 


obracają się formy, aby reszta serwatki zeszła , a 
potem wyjńiują się. Nazajutrz nacierają się Wszę- 
dzie Sery solą i wynoszą do suszenia do serników 
jub spiżarni. Wkładanie odbywa się jak przy ŻWy- 
czajnych seraćh krowich. 

"Nie dawszy kminku a do dwóch części zelranego 
słodkiego mléka krowiego wziąwszy jedną część nieka 
koziego i z resztą postąpiwszy jak zwyczajnie; to mož- 
na sera takiego używać do legumin, placków, koła- 
<zów. Ale w tym razie nie trzeba go to formy wkładać. 

Owcze sóry. Ńałezą do Słodkich sćrów mle- 
eznych i zaprawiają Się podpuszczką. W tym więc 
au żagótówuje się tróchę wody, nasoli mocho, a 
gdy ostygnie, wrzuca się podpuszeżka, z czego ”po= 
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tém kilka łyżek wlać do mleka zebranego, które je- 
dnakże nie ma być bardzo kwaśne i powinno być 
w kotle zlecone, w tejże chwili podpuszczka się da- 
je, mleko odstawia aż się nie zsiądzie. Poczem twa- 
rog wyczerpuje się druszlakiem, do koszów wykła- 
da, tłuczone gwoździki, angielskie ziele, albo karda- 
mon, także kminek nań się posypuje i kawałeczek 
masła wkłada do środka. (Gdyby w. czasie upałów 
można się było obawiać, ażeby zebrane mleko przez 
zagrzanie nie skwaśniało, przezcoby sér wiele stra- 
cit na swej dobroci, to potrzeba nieco świeżego 
mleka mocno zagotowanego. wlać do reszty. Nako- 
miec postępuje się tak jak przy Kozim- sórze. 

: Owczy sér nie powinien być stary: bo nabiera 
mocnego nieprzyjemnego smaku. Gdyby zanadto 
stwardniał, można porobiwszy dziurki wlać wina. 

"Sćry jajowe. Półkopy jaj zarobić w dwóch 
kwartach mleka, dodać wielkich i małych rodzenków, 
skórek cytrynowych i t. p. i w nienakrytym garnku, 
do kotła z wodą wstawionym, dopóty gotować, aż 
masa nie stężeje. Teraz wyjm garnek, odstaw na 
stronę, a gdy się masa uformuje , wylej wszystko 
do formy podziurawionej albo do durszlaka. Gdy 
serwatka geiko viaa się Rea na „dA 
z kilku wapieni miądałanie jajami SY, Gai ii 
ki i soli zakłóciwszy to wszystko. 

Cukrowe sóry. Dwie części masy sćrnej do- 
brze wyciśniętej, wysuszonej i na tarce utartej zmie- 
szaj z jedną częścią tłustości, ile możności świeżej, 
przez gotowanie z kości uzyskanćj i z tyląż miał- 
ko utłuczonego cukru mocno ugnieć, dodaj potem 
trochę imbieru i wanilii, zrób sćr i posyp gęsto cu- 
krem i pieprzem, susz jakiś czas w papierze na wolnem 
powietrzu, a jeszcze jeden miesiąc trzymaj w piwnicy. 

Wszystkie rodzaje sćrów naprawiać: 
Dobre wino dopóty leje się na kremortartari, aż mie- 
szanina przestanie burzyć się, potem kawalem płót- 
naw nićj zmoczonym obwija się sér. zepsuty i za- 
nosi się do piwnicy. Po 24 godzinach odwilża -się 
płótno na nowo, sér się obraca i postępuje się tak 
dalćj, podług własności séra przez 4 tygodnie. - Tym 
sposobem bardzo suche albo zepsute séry zrobią się 
smaczne. 


Dalsze uwagi nad zagonami wązkiemi i 
>, 4, , wypuklemi. 
Tygodnik rolniczo- przemysłowy jest jedynem u 
nas miejscem ziad. rady czerpać i wspólnie. się po- 
rozumieć, możemy, - uwagi i sprostowania nad. arty- 


kułami powinien zatym każdy wdzięcznie przyjmo- 
wać, lecz równie powinnością jest każdego doświad- 
czanie i przekonanie swoje tak długo wyjaśniać, 
póki się słusznie w tćj mierze wszystko wyczerpać daje.. 

Jakkolwiek zelecenie rylnika w przypisku sza- 
nownćj redakeyi nad uwagami nad wąskiemi zago-- 
nami w nrze 20 jest ważne; nie zabezpieczy naszą 
okolicę od klęsk: w mokrych latach. *) Ziemia u nas 
jest lekka: warstwa urodzajna jest od jednćj do 
cztórech stóp gruba, pod nią napotykamy glinę tłu- 
stą, dalćj ilowatąa, nadzwyczaj tęgą ; warstwa wierzch- 
nia tak długo przyjmuje wilgoć , dopóki nie przyj- 
dzie do punktu nasycenia (ad punctum saturilatis), 
glina nie przepuszcza wilgoci w głąb, i w tym sa- 
mym stosunku jak się wilgoć w głąb wciąga, przy- 
szedłszy do warstwy nieprzepuszczalnćj wzrasta do 
góry, ztąd pochodzi, Że nawet na pagórkach przy 
wydającćj się powierzchni nie bardzo wilgotaćj za 
pługiem dobywa się woda, i wykształcają się źró- 
dliska z zaskórnćj tylko wody;. rylnik więc jakkol- 
wiek nie jest, u nas niewiadomem narzędziem, prze- 
cież w roku jakim był 1844 nietylko Że nam nie po- 
może ale zaszkodzi, ziemia głębićj „zpulchniona 
prawda: Że „więcćj. wilgoci strawi, ale i prędzćj ją. 


„przyczyn wyżćj wymienionych ku powierzchni. wy- 


dali; przytym, naszem zadaniem i usiłowaniem 
być powinno zbyteczną wilgoć, nim się roli u- 
dzieli, jak najspiesznićj z niej sprowadzić; dla 
tego używamy wąskich zagonów, troskliwie robio- 


_ nych -przeorek i w, potrzebnych miejscach dobrze. u- 


trzymywanych rowów. J.A. 


i 


Doświadczenie z grochem. dawanym 


jagniętoma 


W odpowiedzi na artykuł w nrze 20 Tygodnika za, b 
umieszczony, 


W nrze 20 Tygodnika wyczytalem rade, aby. dla 


lepszego wzrostu jagniąt groch moczony dawać; w 
"roku 184% 


zrodził się groch w dobrach mojemu za- 
rządowi powierzonych : cena niska, trudność zbycia 
i pisma zagraniczne spowodowały mię, iż takowy 
jagniętom dawać kazałem; lecz pomimo wszelkićj 
ostrożności i choć. najprzód moczony potóm suszony 
i mielony dawano, biegunka w krótce do zaniecha- 


*) © tem będziemy dopićro wtedy mieć zupełne 
przekonanie, „edy szanowny korespondent, raczy 
od nas wziąść rylnik i nim na najgorszem miej. 
scu niewielkiej przestrzeni uczyni próbę , io 
'rezullacie nam doniesie, Rylników kazaliśmy kil- 
ka sporządzić œ zapewne do jesiennćjssiejby będą 
g0ło%e/'0 czem doniesiemy w.swoim czasie. Pere 
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nia tego karmu przymusiła mię. Podaję to moje 
własne doświadczenie, które pokilkakroć się pow- 
tarzało, do publicznój wiadomości, aby właścicielów 
zniszczonych juź prawie przez różne klęski owczarń 
od dalszych strat ochronić W. P. 


Jeszcze slówko o mlockarni pana 
Hiellmana: 

Wyczytawszy w nr. 19 Tygodnika b. r. pochwa- 
ły młockarni p. Hellmana z Bitki, mając także taką, 
czuję się obowiązany publicznie oddać jćj sprawie- 
dliwość. Główną zaletą tej młockarni jest to, Że się 
werk nie psuje. Wszystkie np odlewy żelazne, Śru- 
iby, cepy z wielką są zrobione dokładnością. Nawet 
panewki które w ciągłem prawie są tarciu, bo się 
«o dzień młóci, trzymają się mocno. Robota cała maj- 
sterska pod okiem samego pana Hellmana jest wy- 
konana, a choć wyszle czeladników do osadzenia 
machiny, zjeżdża potem sam, aby się przekonać o 
„dobrej robocie; tym sposobem może též ręczyć z pe- 
«wnością Że cały rok zepsuciu nie ulegnie. 

Druga zaleta téj młockarni jest dokładne wymła- 
«anie zboża. Ziarna w słomie nie nie zostaje, wy 
„jawszy w kłosie niedojrzałym lub gdy zboże jest wil- 
gotne; czyści zaś tak ziarno jak sobie lepićj nie 
można życzyć i wcale kłosów odbitych nie ma, jak się 
to we wszystkich młockarniach p. Schumana wydarza. 

Młockarnie teraźniejsze pana Hellmana rozróżnić 
4rzeba od młockarń dawnych biłeckich , które były 
złe i nie do użycia i które może nie jednego od ob- 
stalunku odstręczą ; ale to byłoby nie słusznie; pan 
Hellman ustalił reputacyję swoich wyrobów i zape- 
wnie wstecz nie pójdzie ale przez większą konku- 
rencyję co raz więcćj doskonalić ich potrafi. 

Dodać tu muszę že młockarnia pana Hellmana 
wymłaca na godzinę przeszło © kopy oziminy do- 
brego snopa; w wielu též miejscach naszćj okolicy 
została zaprowadzona. Jeżeli kto sobie Życzy widzieć 
tę młockarnię w rachu, przyjemnie mi. będzie tako- 
wą pokazać. 

Żabincach (koło Kopyczyniec) 6 czerwca, 1845. 

Leonard Horodyski. 


Wiadomości Kandlowe od 9. do 16. czerwca r. b. 


Targ na woły we Lwowie. Na poniedziałkowym 
targu było 145 wołów; z tych było 119 sztuk ja- 
kich jeszcze nie widzieliśmy na tutejszćj targowicy 
i te zostały zakupione Masarze płacili woła od 45 
do 55 złr. m. k. 36 sztuk ile bardzo mizernych po- 
wróciło do domu. Ceny skór nieco się podniosły, 


lecz jeżeli wprowadzać będą skóry za granicę, to. 
zapewnie znacznie spadną. Podług doniesienia z Czer- 
niowiec wolne przepuszczenie bydła z Wołoszczyzny 
jest dozwolone. 

Ceny produktów we Lwowie. Za korzet pszenicy 
9 złr. 30 kř., bardzo piękna i wyższą ma cenę, Ży- 
to 8 złr. 30 kr., jęczmień 7 złr. browarny 8 złr., 
hreczka 7 złr., owies piękny 5 złr. 30 kr. do 6 złr., 
korzec ziemniaków 5 złr. w. w. Za garniec okowity 
30stopniowćj 40 kr. m. k. 


Z Wićdnia, dnia 4 czerwca. Chociaż na tem 
miesiąc podniesiona została urzędowa taxa funta mię- 
sa na 10 kr. sreb., masarze atoli tutejsi i tak w nie- 
małym obecnie są kłopocie: bo woły bardzo drogie; 
mówią że jeszcze w bieżącym miesiącu od 15g0 na- 
stąpi podwyższenie ceny funta mięsa, a jeżeli tak 
potrwa, to na przyszły miesiąc przypadnie funt mię- 
sa na 14—16 kr. srebr. Na poniedziałkowym targu 
było wołów 1648, pomiędzy temi przeszło 700 pol- 
skich. Sprzedano wszystkie na nogach, po 412—510 
złr. w. w. za parę-9—10%, cetnarowych, tak Że ce- 
tnar wołowiny przypada na 44 złr. 30 kr. do 47 złr. 
w. w. Masarze tntejsi wróżą sobie jeszcze gorsze 
nierównie czasy: bo z Węgier w tym czasie zwykle 
małoco dopędzają, a na stajnie polskie, które przez 
zarazę, nieurodzaj i wylewy tyle ucierpiały, nie wie- 
le mogą liczyć, a tu w Wićdnin obecnie więcćj niż 
zwyklep otrzebują, raz że na wsie zakupują, powtó- 
re Że i w samym Wićdniu z powodu znacznćj licz- 
by przybyłych tu obcych, większa konsumcyja mię- 
sa. Podają że na Wićdeń i okoliczne wsie trzeba na 
teraz tygodniowo do 2700 sztuk wołów. Dopytywa- 
nie jest tedy o woły wielkie a mało ich dopędzają , 
to cała przyczyna wysokićj onych ceny. Dobry czas 
dla producentów polskich , aleć nie widzimy tu na 
targach (jak i na ostatnim) wołów obywateli polskich, 
lecz woły handlarzy przekupników, którzy nie bez 
znacznój korzyści zakupione woły w kraju lub w 
Ołomuńcu, z znacznym zyskiem sprzedają tutejszym 
masarzom. Tak więc nie w kieszeni ziemian polskich, 
ale w kieszeni przebiegłych niemnieckich handlarzy 
i krajowych Żydków zostają te zyski, któreby za 
pracą ziemiaństwu wrócić się powinny. (o targ wi- 
dzimy tu próbki, jak szkodliwi są dla handln woło- 
wego przekupnicy którzy powstają, rosną i bogacą 
się kosztem producentów, a przecież gdybyśmy byłi 
zrozumieli nasz interes, pojęli zasady przedsiębier- 
stwa pana Tergondego , nietylko przyszłe aleć i 0- 
becne zyski pozostałyby w rękach naszych. 
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,. Z Morawskiej Ostrawy donoszą nam iż tameczne, 
tygodniowe targi na nierogaciznę polską, poczęły 
się jak corocznie z dniem ś. Wojciecha, na które 
bardzo wiele przybywa kupeów handlarzy, szczegól- 
nie zagranicznych, z Saxonii i Bawaryi, dokąd mnó- 
stwo zakupują. Na ostatnim jak i na pięciu prze- 
szłych targach, „było każdego razu 7 do 10000 sztuk 
nierogacizny różnćj jakości: płacono po 10—142 złr. 
srebr. za cetnar. stosownie do gatunkui wagi. W han- 
dlu nierogacizną zdaje sie Ostrawa w. całym austry- 
jackićm państwie pićrwsze zajmować miejsce: mnó- 
stwo bowiem nierogacizny polskićj i szląskićj idzie 
z tamtąd za granicę. Tameczne targi tygodniowe 
które we wtorek odbywają się i właściwy obcemu 
przedstawiają obraz, poczynają się corocznie ze Ś. 
Wojciechem a trwają aż do Ś. Marcina ; na zimowe 
zaś miesiące przenoszą się do Opawy. gdzie atoli 
nie więcćj nad 1—2000 sztuk  nierogacizny tygo- 
dniowo dopędzają i w obieg puszczają. Jak korzy- 
sine są dla Ostrawy wspomnione targi pojąć już z 
tego można, iż za sam plac targowy pobiera miasto 
z dzierżawy 1500 złr. m. k.; na targi zaś przybywa 
zawsze 120—150 kupców z najodleglejszych Niemiec. 
W Wićdniu stoi teraz cetnar wieprzowiny węgierskićj 
od 16 złr. 20 kr. do 17 złr. m. k- 

Z Tryjestu dowiadujemy się iż za wiadro spiry- 
tusu płacą tam 14%, do 15 złr. m. k., za cetnar su= 
chychę SKO wołowych: Hle zir, cM, ka za. apina 


á cych 73—74- s 

cych 38 — -58 złr. m. k. Tu w Wiódnia ostanie za 
wiadro spirytusu 13 złr. 380 kr. srebra, skóry wo- 
łowe i łój w tój samćj co pierwćj są cenie, za pa= 
rę;zaś skórek cielecych dają 9 złr: 30 kr. do. 10 
złr. w. w. Cetnar rzepakowego oleju 24 złr., Inia- 
nego : 25 złr., cetnar syropu kartoflanego 9 złr. m. K. 


J. Ż. 


Sprawozdanie Z TEZokoGZNogo jarmarku 
na wełnę w Wroclawiu. 


* Wrocław, 3 czerwca. Od' pomyślnie. ukończone-.. 


go jamarku na wełnę w jesieni zamówienia z, za- 
granicy tak.były liczne, że wszystkie składy w Niem- 
czech zostały wypróznione i późniejszym dopytywa- 
niom nie można było zadosyć uczynić. Z powodu o- 
strój zimy i zbyt mokrćj. wiosny. ogromnie wiele 0- 
wiec padło; słusznie się též: obawiano, Że znaczny 
będzie ubytek wełny w. tegorocznej strzyży.. Zbieg 
wszystkich tych okoliczności zaostrzył ducha spe- 
kułacyi i ceny z, początku już wiosny podskoczyły 
6 6 talarów wyżej na cetnarze nad przeszłoroczne. 
Z tego też można było łatwo wnosić Że wełna na 
jarmarku tym dobrze popłącać będzie. 

Stosownie do nowego rozporządzenia jarmarki na 
wełnę u nas późnićj będą się odbywały niż dawniej. 
Przeszłego roku 29 maja już było po jarmarku; te- 
go roku dopićro od 28 maja zaczęto welnę zwozić. 
Po dzień 2 czerwca dowieziono : 

40000. cent. wełny  Szłąskićj. 


6000. cetn. Z Poznania i Polski. 
800 » Z Austryi. z 
2500 » _ różnćj z przeszłorocznej strzyży. 


48300 cetn. razem. 

Wełna nie była najlepićj myta, ale w ogóle kup- 
cy byli zadowolnieni , osobliwie że, czego się naj- 
więcćj obawiano , nie miała na. sobie śladu nędzne- 
go utrzymywania owiec; cała różnica od przeszłe- 
go roku w tym tylko jest Że słabićj odrosła; w ogó- 
le zaś dobrego jest gatunku. 

Aby zaś łatwićj porównać ceny teraźniejsze z cena- 
mi przeszłorocznemi umieszczamy je obok siebie: i tak 

Za wełnę tę którą płacono przeszłego roku 

po 100 do 120 tałar., dano tego roku 103 do 105; t. 


dto 85 — 100: » » 103 — 106 » 
». 795 — 85 » » 83 — 05 » 
» 65 — 75 » » 73 — 87 » 


płacono więc za wełnę szląską jednostrzyży su- 
perelektę 123 do 185 talar: 


elektoralną 115 — 130 » 
Wysokocienką 160 — 110. » 
Cienką 90 — 95 » 
Średniocienką 88 — 90 >» 
Średnią 75— 80 `» 
Mnićj cienką 66— 70 » 
PyBBlRZAJĘ bardzo cienką 75 — 80 » 
Cienką 70— 8 » 
saa Mnićj cienka 60 — 66 s 
PORN PPPOE pierwszejsorty 80 — 85 » 
Cienka 75 —-78 -» 
Średniocienką 65 — 70 » 
Ordynaryjną 60 — 62 » 
Dwustrzyży: cienka 60 — %2 » 
redniocienką 55 — 58 » 
Mnićjcienką: 50— 52.» 
Szląską wysokocienką wełnę z pa- 
dłych, owiec SU > BU» 
Cienką 70 — 75 » 
Średniocienką 66 — 68 +» 
Zabi E 4 „cienką wełnę 58— 78 » 
Średniocienką 50 — 55. » 
Jagnięcą cienką 110 — 120 » 
Śr edniocienką 85 — 95 » 
Za brak szlaskićj welny 60 — 7% » 
w» „polskiej po. "50 — 60 » 
Caklowa białą (19 — 224» 
» czarną 15 — 16 » 


Najwięcej dopytywano się za mniej cienką weł-- 
na, średuiocienką, ale w ogóle wszystkie gatunki a 
nawet wełna z padłych owiec, której było dosyć, 
prędki i dobry znalazły odbyt. 

Kupców było dużo osobliwie z Franeyi. Najzwa-- 
wiej, kupowali fabrykanei nadreńscy ie belgijscy. AN- 
glicy przystępywali ozięble do targu. Po dzień 3 
czerwca zostało jeszcze 12— 18: tysięcy cetnarów 
niesprzedanej wełny, liczac wto nowo przybywają- 
ce jeszcze transporta z Polski i kupcy nim. kolejno 
nastąpią jarmarki znajdą jeszcze czóm u nas się za- 
trudnić. Maurycy Mansfeld maktórz. 
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